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In hal t: ueber den Weinbau in Nieder -⸗Oeſterreich ꝛc. 


Ueber den Weinbau in Nieder-Oeſterreich. 
(Fortſezuen g.) 
II. Von der Behandlung und Pflege des Weines. 
a) Vom M o ſt e. 


Es iſt eine anerkannte Wahrheit, daß der 
geuͤbteſte Weinkenner einen mit dem vierten 
Theile Waſſers vermiſchten Weinmoft durch 
den Geſchmak allein nicht vom unverfaͤlſchten 
zu unterſcheiden vermag. In Gegenden, wo 
viel Obſt erzeugt wird, erhalt der Weinmoſt 
auch nicht ſelten einen Zuſaz von Obſtmoſt. 
Dieſe leztere Verfaͤlſchung kann man nun frei— 
lich durch den Geruch ſowohl, als durch den 


ganz eigenen Obſtgeſchmak entdeken. Die er⸗ 
ſtere aber kann ſchlechterdings nur durch die 
Weinwage auf eine groͤßtentheils untruͤgliche 
Art erkannt werden, beſonders durch Verglei⸗ 
chung mit zuverlaͤßig unverfaͤlſchtem Moſte aus 
derſelben Gegend und demſelben Weingebir— 
ge, durch welche man den Waſſerzuſaz bald 
erkennt. — Hat man die Weinwage nicht bei 
der Hand, ſo kommt man dieſem Unfuge bei 
noch nicht gaͤhrendem Moſte dadurch auf die 
Spur, wenn man ein neugelegtes Ei in den 
Moſt gibt, und dieſes ziemlich tief hinunter⸗ 
ſinkt, welches bei dem unverfaͤlſchten Moſte 
nicht der Fall iſt, wo es faſt ganz oben ſchwim—⸗ 


Unterhaltungen im Gartenſtübchen. 


Anekdoten von Friedrich dem Großen. 


Der Herr Verwalter erzählte; „Obriſt Billerbeck la 
ſo rief Friedrich der Große nach einer Parade in Pots⸗ 
dam. Der Gerufene kam, und der König ſagte zu ihm: 
„Warum heirathet Er nicht? Ich höre, Er ſoll nichts 
übrig haben; nehm’ er Sich eine reiche Frau.“ 

„Ja, Eure Majeſtät, es nimmt ſich nur fol” ers 
widerte jener; „eben weil ich kein Vermögen habe, fehlt 


mir die Zuverſicht, anzufragen.“ „Weiß Er was!“ ver⸗ 
ſezte der König; „Ich werd' Ihm eine Frau ſchaffen, 
ganz wie Er fie braucht. Die Uniform ſtebt Ihm gut; 
mit Ihm wird's ſchon gehen. Mach' Er ſich reiſefertig 
und komm'! Er morgen früh zu mir.“ Damit wandte 
ſich der König, und ging. Obriſt Biuer beck wußte nicht 
recht, wie ihm war; aber es ließ ſich nur gehorchen, und 
ſo ſtand er mit klopfendem Herzen am nächſten Morgen: 
vor dem Monarchen. Dieſer begann: „Seh Er einmal 


men wird. Zwar konnte man biefer Beſorg⸗ 
niß leicht entgehen, wenn man jungen Wein 
erſt nach der Gaͤhrung fich anſchafft, nach wel⸗ 
cher ſich die Guͤte der Waare genauer und 
leichter beſtimmen laͤßt. Allein es iſt offen 
barer Vortheil, wenn man ſchon einmal juns 
gen Wein kaufen will und muß, feine befons 
ders neuen Fäſſer lieber mit Moſt, als mit 
ſchon ausgegohrenem klaren Wein anjufüllen, 
weil der Wein durch das Abziehen vom Wein⸗ 
Lager ſehr viel von ſeinem Geiſte verliert. 
Das Aufruͤhren des Weinlagers, um den 
Wein ſammt dem Lager abzuziehen, wie es 
Manche thun, nuͤßzt nicht viel; ein ſolcher Wein 
bleibt immer merklich matter, oder weniger 
geiſtreich, als ein anderer, der ſchon als Moſt 
im Faſſe gegohren hat, und ruhig auf ſeinem 
Weinlager bleibt. Es iſt moͤglich, daß ſogar 
der Moſt ſchon ſauer zu werden (zu ziken) 
anfaͤngt. Dieſer Fall kann eintreten, wenn 
die Trauben nach der Weinleſe lange in Ge⸗ 
ſchirren ſtehen, ohne gemoſtelt zu ſeyn. Die 
Trauben werden nemlich, wenn während der 
Weinkeſe warme Tage find, und erſtere ſtark 
uͤber einander liegen, gerne ſchimmelig, und 
der dann daraus gepreßte Moſt wird auch ganz 
ſicher zikend. Sind hingegen die Trauben ge⸗ 
moſtelt, ſo koͤnnen ſie ohne Nachtheil ein Paar 
Tage ſtehen, bis man ſie auf die Preſſe bringt. 
j Eine beſondere Ruͤge verdient die hier in 
Oeſterreich ſo ſehr uͤbliche, aber aͤußerſt verderb⸗ 
liche Gewohnheit, den geſammten Maiſch eher 
auszupreſſen, und dann erſt die Kaͤmme und 
Huͤlſen Treber (Noͤther) nachzupreſſen. Da 
nun dieſer zwei bis drei Tage warten muß, 
bis die Reihe an ihn kommt, wird er mittker⸗ 


weile warm, geraͤth in ſaure Gaͤhrung, und 
der daraus gepreßte Moſt verdirbt auch den 
übrigen, mit welchem er gewohnlich ausgefüllt 
wird; ein ſehr ſchaͤdlicher und verderblicher 
Schlendrian. Unreinliche arme Hauer neh— 
men zum Lesgeſchaͤfte oft uͤbeleiechende alte 
Butten, Bottiche, und füllen den Moſt in 
verdorbene Faͤſſer, wodurch er ſtinkend und 
ganz unbrauchbar wird, wenn er auch nur 
einige Tage darin gelegen hat. 

Hat man feine Fäſſer mit Moſt gefüllt, 
ſo iſt Folgendes zu beobachten. Jedes Faß 
bleibt fo weit leer, als man mit dem Mittels 
finger beim Spundloche hineinlangen kann, 
alſo ungefähr 5 bis 4 Zoll; das Spundloch 
wird zwei Monate durch nur mit einem Brett⸗ 
chen oder einem flachen Steige verdekt, alle 
Wochen wird ſelbes gut gereiniget, und nach 
der erſten brauſenden Gaͤhrung wird ſogleich 
nachgefüllt, damit der Moſt alles Unreine her⸗ 
aus ſchaffen koͤnne. Nach Verlauf dieſer zwei 
Monate mag man den Spund loker hinein- 
ſteken, huͤte ſich aber, das Faß vor einem 
halben Jahre feſt zu verſpunden. Das Um⸗ 
winden des Spundes mit Leinwand wird nur 
dann noͤthig, wenn er in ſeine Oeffnung nicht 
paßt, iſt aber ſchon nicht zu empfehlen, weil 
es häufig Anlaß zu einem unreinlichen Vers 
fahren gibt. 

b) Vom Weine. 
Zeit des Abziehens. 

Das Abziehen der Weine pflegt man ohne 
Noth vom Maͤrz bis Ende September nicht 
leicht vorzunehmen. Die guͤnſtigſte Zeit zu 
dieſem Geſchaͤfte iſt alſo unmittelbar vor der 
Weinleſe, oder von Weihnachten angefangen 


unſer Land hat die reichen Leute nicht überflüſſig. Da iſt 
nun der Gepeimrath von Stecher, der fig jezt im 
Sächſiſchen angekauft, und der doch fein großes Vermö⸗ 
gen in meinem Staate erworben hat; der will nun auch 
ſeine beiden Töchter außer Landes verheirathen, an zwei 
Brüder v. Witzleben in Sachſen. Das kann ich nicht 
zugeben; eine wenigſtens muß er im Lande laſſen. Da 
hat er einen Brief an den v. Stecher; und nun reif Er 
hin und heirath' Er eine von den Töchtern, die, wie ich 
höre, ganz ſcharmant ſeyn ſollen.“ Die Wirkung dieſer 
Zumuthung war im Gemüthe des armen Billerbeck wie 


betäubend; es ſummte ihm das Gehirn, als ob er Gloken 
darin hätte, und eine ſtumme Verbeugung war endlich 
Alles, was er zu erwiedern vermochte. „Es freut mich, 
daß Er mit meinem Vorſchlage zufrieden iſt,“ ſagte bier: 
auf der König.; „Er macht eine ſehr gute Partie; forg’ 
Er nur, daß er bald weg kommt.“ Der Obriſt Rand 
bald darauf im Sarten von Sansſouci, ohne daß er fa. 
recht eigentlich wußte, wie er aus dem Schloſſe gekom⸗ 
men war; das königl. Schreiben an den Geheimrath v. 
Stecher hatte er aber richtig in der Hand. „Nun!“ 
rief er fi zu, „das wird eine ſaubere Geſchichte geben. 
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bis Anfangs März. Man bemerkt, daß, for 
bald der Weinſtok zu treiben anfaͤngt, auch 
der Wein im Keller in Bewegung kommt; 
er ſchwillt an, läuft ſogar manchmal über, 
man braucht weniger Fuͤlle, daher iſt beſon⸗ 
ders der Februar die guͤnſtige Zeit zu Wein⸗ 
Miſchungen, weil dieſe Ruͤhrigkeit im März 
und April die heterogenen Theile innig mit: 
ſammen mengt, und neue Verbindungen ein: 
geh, die zum künftigen Gebrauche paſſen. 
Alle ſehr fetten Weine, wie ſie z. B. 
in dem ſehr fruchtbaren Pulkauerthale wach⸗ 
ſen, ſollen nach 12 bis 14 Monaten vom 
Weinlager abgezogen werden, doch nur unter 
der Votausſezung, daß fie bis dahin ſchon 
ganz klar und rein find. Vor dieſem Zeits 
punkte laſſe man ſie in keinem Falle abziehen; 
ſie moͤgen wie immer zaͤhe werden, oder was 
immer fuͤr eine Krankheit verrathen. Denn 
ließe man ſie fruͤher abziehen, ſo wuͤrde der 
Wein, der nach der Gährung aus dem Wein— 
Lager erſt noch mehr Geiſt und Kraft erhal: 
ten ſoll, matt und geiſtlos. — Auch iſt das 
fruͤhere Abziehen ſchon darum gefaͤhrlich, weil 
der Wein zwar oben ſchon klar ſeyn kann, 
ohne es auch unten über dem Weinlager zu 
ſeyn; ein ficheres Kennzeichen, daß er noch 
nicht aus gegohren hat. Dieſe langſame Fort: 
gaͤhrung des Weines bemerkt man recht deut⸗ 
lich an den kleinen Bläschen, die er nach und 
nach aufwirft, und an dem leiſen Ziſchen, was 
durch das Aufwerfen dieſer Bläschen veran: 
laßt wird, welches man wahrnimmt, wenn 
man das Ohr an die Spundoͤffnung hält. — 
Iſt der junge Wein um die zum Abziehen be⸗ 
ſtimmte Zeit noch nicht vollkommen rein, ſo 


laſſe man ihn unbeſorgt ruhig auf ſeinem Wein⸗ 
Lager liegen; er wird ſich in kurzer Zeit ſelbſt 
reinigen. Das Abziehen in dieſem unreinen 
Zuſtande wuͤrde ohnehin nichts nuͤzen, da das 
Unreine mit in ein anderes Faß übergehen, 
und dann zikend werden, oder bald wieder von 
da abgezogen werden muß, wodurch er matt 
und geiſtlos wird. — Nur bet manchen gar 
vortrefflichen Jahren, wie dieß in den Jah 
ren 1811 und 1822 der Fall war, ſollen fette 
Weine, wenn man ſie laͤnger aufbehalten will, 
binnen 3 Jahren zweimal abgezogen werden. 


Alle harten Lands und Gebirgsweine koͤn⸗ 
nen und ſollen zehn und mehrere Jahre auf 
dem Weinlager liegen bleiben. Eine Auss 
nahme hievon machen Weinhändfer, die harte 
Weine fruͤher abziehen, um ſie milder, und 
beim Verkaufe auch ein Jahr aͤlter zu machen. 


So lange der Wein auf dem Lager rein 
iſt, hat man bei ſonſtiger ſorgſamer Wartung nie 
etwas zu befuͤrchten, und nur, wenn er ans 
finge, wie man ſagt, einen Nebel zu bekom⸗ 
men, ziehe man ihn ab. — Fitte oder weis 
che Weine heißen hier jene, welche den meiſten 
Zukerſtoff enthalten, alſo auch früher ausges 
gohren haben, daher in 4 bis 5 Jahren ſchon 
zu brauchbaren Tafelweinen verwendet werden 
koͤnnen. — Harte Weine nennt man im Ger 
gentheile jene, die ihre oft in nicht unbetraͤcht 
lichem Grade vorhandene Säure erſt mit zu— 
nehmendem Alter einigermaſſen verlieren, und 
ohne Beimiſchung fetter bandweine, oder alter 
Gebirgsweine ſelten ein angenehmes Tafelge⸗ 
traͤnke werden. 
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Indeſſen gut für mich, daß wenigſtens mein Herz noch 
auf Lu Seite iſt.“ Somit erhob er ſich; die Reiſe 
ward angetreten, und am Mittag des nächſten Tages 
ſtand ſchon feine Ertrapoſt vor dem Schloſſe zu Beuchlitz, 
wo der Geheimrath v. Stecher wohnte. Dieſer ſtaunte 
nicht wenig, als er das kövigl. Handſchreiben geleſen 
hatte. „Ein ſchlimmer Handel!” ſöotterte er endlich ver⸗ 
legen heraus; „wie fol das werden, Here Obriſt ?“ — 
„Wie Gott will!“ ſagte dieſer: „ich folge königl. Ber 
fehl.“ — „Wenn nun aber keine von meinen Töchtern 
Sie mag?“ wurde entgegnet. — „Herr Geheimrath, ich 


verbitte mir alle Beleidigungen!“ erwiderte der Obriſt, 
der natürlich ſeit dem Auftrage des Königs in ſtetem ge⸗ 
reizten Zuſtande blieb. Der Geheimrath bat den Ange- 
kommenen zum Mittagseſſen, verhehlte ihm aber nicht, 
daß die beiden Herren v. Witzleben, der Eine ſächſiſcher 
Obriſtlieutenant, der Andere Gutsbeſizer, eben in feinem 
Hauſe wohnten. „Deſto beſſer!“ meinte Billerbeck; „denn 
fo wird ſich ja die ganze Sache bald abthun laſſen.“ 
Bei Ciſche ging es ſehr fi her, und dem Bräutigam 
auf königl. Befehl war es ſehr eng um die Brufl, Ends 
lich konnt' er's nicht mehr aushalten, a da ihm die 
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e) Das Abziehen ſelbſt. 

Beim Abziehen des Weines wende man 
alle Sorgfalt darauf an, ſo viel nur immer 
moglich iſt, rein und klar abzuziehen; um dies 
ſes zu erzielen, beobachte man Folgendes. Wenn 
man den Hahn (Pippe) angeſchlagen hat, fo 
reibe man ſelben, bis 2 oder 3 Viertel Eimer 
herabgelaufen find, nur zur Hälfte auf, damit 
der Wein, weil er vom Weinlager läuft, durch 


den ſchnellen Zug nicht truͤb herablaufe. Dies . 


fen Vorlauf, fo wie den Reſt, der, wenn das 
Faß ruͤkwaͤrts aufgehoben wird, truͤb abzuge⸗ 
hen anfaͤngt, gieße man in ein anderes klei⸗ 
nes Faß, und verunreinige damit nicht den 
rein abgezogenen Wein. Dieſen truͤben, in 
ein kleines Faß zuſammen gefuͤllten Wein, den 
man auch Sallwein nennt, laſſe man liegen, 
bis er von ſelbſt wieder rein geworden iſt, 
ziehe ihn dann ab, verwende ihn zum Auffuͤl⸗ 
len anderer Faͤſſer, oder zu jedem anderen be 
liebigen Gebrauche. Die nemliche Vorſicht mit 
dem eben erwaͤhnten Aufmachen des Hahnes 
gebrauche man auch, wenn man Weine ab: 
zieht, die ohnehin ſchon klar liegen; denn es 
liegt ſehr viel daran, daß hier die größte Rein⸗ 
lichkeit beobachtet werde. Und zieht man klare 
Weine in fremden Kellern ab, ſo wird dieſe 
Vorſicht um ſo nothwendiger, weil man da 
noch weniger uͤberzeugt iſt, ob ſie ganz rein 
vom Lager gezogen worden ſind, und gar kei⸗ 
nen Bodenſaz mehr gemacht haben. Wenn 
man alten Wein aus einem großen Faſſe in 
kleinere abziehen will, fo wäre es für feine 
geiftige Erhaltung und Stärke ſehr gut, ihn 
ſo wenig als moͤglich mit der aͤußeren Luft 
in Beruͤhrung zu bringen. Wo es thunlich 


iſt, legt man Röhren an, bringt einen Blas⸗ 
balg in die luftdicht verſchloſſene Spundoͤff⸗ 
nung, und treibt ſo durch den Druk der Luft 
den Wein mittelſt der Röhren in ein ander 
res Faß, das aber nicht neu ſeyn darf, fonft 
nimmt der Wein den ganzen Geruch vom Holze 
an. In einem neuen Faße ſoll vorher immer 
Moſt gegohren haben, oder doch wenigſtens 
ein⸗ oder zweijaͤhriger Wein ein Jahr lang 
gelegen ſeyn; dieſen macht das neue Faß älter, 
d. h., es benimmt ihm einen großen Theil 
ſeiner Säure, die ih als Weinſtein im Faße 
anlegt, und macht ihn auch etwas fruͤher 
brauchbar. — Man kann den eben erhaltenen 
Wein, er mag nun weit herbeigeführt wor⸗ 
den ſeyn, oder nicht, nicht ſogleich in Bou 
teillen abziehen, weil er ſich brechen koͤnnte, 
und man dann genoͤthtget wäre, ihn aus dies 
ſen wieder in das Faß zuſammen zu gießen. 
Man laſſe alſo den angekommenen Wein 3 
oder 4 Tage ruhig liegen, binnen welcher Zeit 


es ſich gewoͤhnlich zeigt, od er zum Bruche 


geneigt ſey, oder nicht. Bricht er ſich, was man 
von einem guten alten und geiſtigen Weine 
faſt gewiß erwarten kann, (denn weder junge, 
noch ſauere Weine werden ſich leicht brechen) 
fo muß man ihn 4 Wochen ruhig liegen laſ⸗ 
ſen. Nach Verlauf der erſten 8 Wochen gibt 
man ihm etwas Speiſe; er wird dann nach 
der vierten Woche ſo rein ſeyn, daß man ihn 
in Bouteillen abziehen kann. Der Wein vers 
liert zwar den Bruch von ſelbſt, d. h., er 
wird nach und nach ohne Hauſenblaſe wieder rein 
und klar, aber erſt nach drei Monaten. Selbſt in 
den Bouteillen wuͤrde ſich ein gebrochener Wein 
von ſelbſt wieder klaͤren, wenn er noch laͤngere 


Fräuleins gefielen, beſonders die jängfte, Henriette, fo 
begann er: „Ich bin ein geborner Pommer, und bier 
nun obendrein in einer Lage, wo ich nicht viel umſtände 
machen kann.“ Somit erzählte er denn ohne weiters ſei⸗ 
nen ganzen Auftrag. Dieß hören und wüthend aufſprin⸗ 
gen, war bei dem Obriſtlieutenant, Henriettens Bräuti⸗ 
gam, eins. Man beruhigte ihn; ohne Zuthun Biller⸗ 
beck's; denn dieſer rekognoſcirte jezt nur die Geſichter 
der Töchter des Hauſes. Aber er brachte nichts beraus, 
als, daß Karoline, die älteſte der Fräuleins, am Ruhige 
ſten blieb, was nun ihm Unruhe machte, denn bei Hen⸗ 


rietten wäre ihm dieſe Wahrnehmung lieber geweſen. 
So gerieth denn jezt auch ſein Herz in's Spiel. Einige 
Tage darauf ließ er ſeine im Stillen getroffene Wahl 
merken, und ſogleich bot ihm der Obriſtlieutenant einen 
Gang auf Leben und Tod an. Billerbeck wäre dazu be⸗ 
reit geweſen; doch Henriette war ihm unverkennbar ab⸗ 
geneigt, denn ſie liebte ihren Bräutigam mit ganzer 
Seele. Völlig ohne Mittel, ſich hier zu helfen, ſchrieb 
Billerbeck, nach langem Kampfe, an den König, und er⸗ 
hielt wenige Tage darauf folgende Antwort; „Auf Sein 
Schreiben dom 4. hujus kann ich Ihm nur rathen; nehm 
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Zeit, als eben beim Faße angegeben wurde, nem⸗ 
lich uͤber 5 Monate, ruhig auf einem und dem⸗ 
ſelben Plaze liegen bleibt; doch wird man dieſe 
Selbſtkur um ſo weniger angehen laſſen, da er 
in Bouteillen immer einen Bodenſaz macht, der 
den Wein beim Einſchenken wieder truͤbt. 
III. Kran kheften. 
2 a) Der Bruch. 

Der Bruch oder das Umſtehen des Wei⸗ 
nes, obgleich eine Krankheit, hat doch in der 
Regel ſelten uͤble Folgen, mit Aus nahme des 
weißen Bruches; im Gegentheil nimmt der 
Wein nach dem Bruche in der Qualitat zu. 
Es gibt einen ſchwarzen, roihen und weißen 
Bruch, die ſich von einander durch die ges 
nannten Farben unterſcheiden laſſen. Der 
ſchwarze Bruch wirkt auf das Alter des Wels 
nes, d. h., nach dem “Bruce hat er viele 
Säure verloren, wird ungleich milder und ans 
genehmer zu trinken, und ſcheint daher aͤlter 
geworden zu ſeyn. Ungefaͤhr dieſelbe Wirkung 
hat der rothe Bruch; doch bereitet dieſer mehr 
die Farbe des Weines, ſo daß er nach dem 
Bruche mit ſeiner eigenthuͤmlichen Naturfarbe 
erſcheint, die er auch behaͤlt. Nachtheilig aber 
iſt der weiße Bruch, weil bei dieſem der Wein. 
ſchon ſauer zu werden, oder zu ziken ſcheint. 
Der mit dieſer Krankheit behaftete Wein zeigt 
ſtets eine weißliche Farbe, iſt immer, fo zu 
ſagen, ſtaubig, oder nicht ganz rein und helle. 
Sobald man dieſes bemerkt, muß er auf der 
Stelle abgezogen werden, und auch dann noch 
iſt er nicht lange mehr aufzubehalten. 

b) Zähewerden. 

Das Zaͤhewerden des Weines, welches 

darin beſteht, daß der Wein diker wird, und 


wenn man ihn in Glaͤſer gießt, ſich beim Aus: 
gießen gleichſam in Faͤden ſpinnt, iſt eigent⸗ 
lich noch keine vollkommene Krankheit, fons 
dern nur der Anfang oder das Kennzeichen, 
daß in der Folge eine Krankheit entſtehen 
koͤnnte, und trifft faſt immer nur ſtarke, fet⸗ 
te, ſelten aber harte Weine. — Bei jungem, 
noch auf dem Lager liegenden Weine hat man 
ſekten Nachtheil zu beſorgen, ausgenommen es 
nähme gar ſehr uͤberhand, in welchem Falle 
man ihm durch etwas fruͤheres Abziehen, als 
oben feſtgeſezt worden iſt, zu Hilfe kommen 
müßte, Abgezogene Weine konnen bei ordents 
licher Pflege gan nie zaͤhe werden, und wuͤrde 
ſich bet einem oder dem anderen Faße dieſes 
Krankheitszeichen einſtellen, fo wäre dieß der 
unlaͤugbare Beweis, daß der Wein nicht rein 
abgezogen wurde, folglich einen ſchaͤdlichen Bo⸗ 
denſaz gemacht habe, von welchem er ſogleich 
wieder abgezogen werden muß. 


e) Munkeln, Srabeln. 


Stinkend gewordene Weine heißen in der 
Provinzialſprache munkelnde und grabelnde 
Weine, find aber im Grunde eines und dass 
ſelbe; ſie haben nemlich einen ſehr widrigen 
ekelhaften Geſchmak, und entſtehen allzeit nur 
aus Unreinlichkeit und Vernachlaͤßigung. Alle 
Kuͤnſteleien, ſolche Weine zu verbeſſern und 
wieder genießbar zu machen, ſind verwerflich, 
indem ſie den einmal verdorbenen Wein nie 
verbeſſern, ſondern ihm nur auf kurze Zeit 
einen fremdartigen Geruch geben koͤnnen. Soll 
er das Uebel deken, ſo muß er ſehr ſtark ſeyn, 
daher weder dem Gaumen, noch weniger der 
Geſundheit behagen. 
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Er die Andere, wenn die Henriette nicht zu kriegen if. 
Das Geld des v. Stecher darf mir nicht Alles auſſer 
Landes; hoffentlich ſieht Er ein, daß ich Ihn auch nicht 
wie einen Narren dahin ſchiken konnte; das würde mich 
und Ihn kompromittiren. Präſentir'“ Er mir alſo recht 
bald Seine Braut. Uebrigens bin ich Sein wohlaffek⸗ 
tienirter König Friedrich. Potsdam, den 8. August 1764.“ 
Dieſes Ermahnungsſchreiben kam ſchon unter veränderten 
Umftänden auf Beuchlitz an. Bei Fräulein Karoline 
hatte der martialiſche Obriſt lebhaften Eindruk gemacht, 
und zwar um ſo eher, da ſie nur aus Zwang ſich mit 


Herrn v. Witzleben vermählen ſollte. Es kam demnach 
zwiſchen ihr und Billerdeck zur Hochzeit. Als diefer 
dann mit ſeiner jungen Gattin ſich in Potsdam präſen⸗ 
tirte, ſagte der König zu ihm: „Nun leb' Er glüklich, 
damit es nicht am Ende heißt: wir hätten Beide einen 
dummen Streich gemacht.“ 

Wenn von Friedrich dem Großen die Rede iſt, da 
weiß Jedermann etwas. So folgten der obigen Anekdote 
nun viele nach, die Eins um das Andere erzählte, und 
von denen wir den geneigten Leſern mittheilen, nas der 
Raum erlaubt. 
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d) Das Ziken. 

Wovon das Sauerwerden oder Ziken der 
Weine herrühre, haben wir bei mehreren Ge 
legenheiten bereits erwaͤhnt. Vermeidung der 
Urſachen dieſer Krankheit iſt auch hier das 
Beſte, was zu rathen iſt. Manchmal hilft 
ſchnelles Abziehen auf einige Zeit; aber das 
Uebel ſtellt ſich bald wieder ein, und baldiges 
Verbrauchen bleibt das verlaͤßigſte Heilmittel. 

e) Das Kahmig werden. 

Das Kahmigwerden des Weines iſt die 
Mutter vom Zifen, (wenn Lezteres aus kei⸗ 
ner anderen Urſache eniſtanden iſt) und oft 
bemerkt man beide ſchon zu gleicher Zeit. 

Wir haben von der Entſtehung des Uebels 
bei Gelegenheit der verdorbenen Faͤſſer geſpro— 
chen, und erinnern hier nur, daß man das 
vollſtändige Ziken des Weines ſchwerlich ohne 
Abziehen wird vermeiden koͤnnen. Der Kahm, 
eine Art Schimmel, ſpinnartiges Gewebe, das 
ſich am Spundloche zeigt, wird entfernt durch 
oftmaliges Anfuͤllen des Faſſes, wobei mit ei⸗ 
ner krummen Buͤrſte von innen nachgeholfen 
und gereiniget werden muß, weil ſich ſonſt die⸗ 
fer Schelm an die Faßdauben anlegt, der fein 
Verderben leicht dem Weine mittheilt. 

IV, Das Nachfüllen und Einſchlaggeben. 

Daß das beſtaͤndige Anfuͤllen der gefuͤll⸗ 
ten Weinfaͤſſer nothwendig ſey, und nie ver⸗ 
ſaͤumt werden darf, iſt bekannt. Der durch 
Ausduͤnſten oder Verfluͤchtigen leer gewordene 
Raum muß ſo bald als moͤglich wieder erſezt 
werden durch den ſogenannten Fuͤllwein, der 
ſelbſt ein guter reiner Wein ſeyn muß; gute 
alte Weine ſollen mit den beſten jüngeren nach: 
gefuͤlt werden. Man rechnet auf 20 Eimer 
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gewohnlich eine Viertelmaß die Woche; es 
iſt aber nicht immer dasſelbe, da die Tempe⸗ 
ratur des Kellers, die Güte und Dichtigkeit 
des Faßholzes darauf Einfluß hat. So habe 
ich 100 und 200 Eimer haltende Faͤſſer, die 
kaum eine Maß die Woche bedürfen, Hieraus 
ergibt ſich die Nothwendigkeit, daß in jedem 
Keller immer eines oder mehrere kleine Faͤſſer 
mit Fuͤllwein vorhanden ſeyn muͤſſen, welche 
gleiche Aufmerkſamkeit wie die großen erfor⸗ 
dern, und die man, wenn fie durch das Un: 
fuͤllen der anderen Faͤſſer zum vierten Theile 
leer geworden ſind, durch etwas Einſchlag vor 
dem Kahmigwerden ſichert. Der Einſchlag (ein 
mit Schwefel uͤberzogenes Stüf Leinwand von 
1 Zoll Breite und 6 Zoll Länge) wird an 
einen biegſamen Draht geſtekt, angezündet und 
in das Faß gehalten, waͤhrend man das Spund⸗ 
Loch feſt zuſchließt; jedoch ſoll er, ehe er ein: 
gehalten wird, etwas abtropfen, damit der 
fluͤßige Schwefel dem Wein nicht zu viel 
Schwefelgeruch mittheile, welcher der Geſuad⸗ 
heit nicht zuträglich iſt. Eine ähnliche Bor: 
ſicht iſt noͤthig, wenn ein mit Schwefelein⸗ 
ſchlag behandelter Wein gebraucht wird; ehe 
man die Pippe oͤffnet, muß der Spund oben 
aufgemacht werden, ſonſt wuͤrde ſich der ganze 
Schwefelgeruch durch den Wein ziehen. Bei 
Weinfaͤſſern hingegen, die leer im Keller lie⸗ 
gen, und mit Einſchlag beſergt werden müß 
fen, iſt dieſes Abſchuͤtteln nicht noͤthig, weil 
der Schwefel auf den Boden fällt und da 
eine harte Kruſte bildet, die auf den Wein 
keine ſchaͤdliche Wirkung hat. Auf ein hun⸗ 
derteimeriges Faß verwendet man gewöhnlich 
alle Monate eine halbe Einſchlagſtange, oder 
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So erzählte Hr. Lehrer. Nach dem Hubertsburger Frie⸗ 
den ließ Friedrich einen Hauptmann, von dem er viel 
Rühmliches vernommen, vor ſich kommen, und ſagte: 
„Mein lieber Pletho, ich habe gehört, daß Er in dieſem 
ganzen Kriege brav gethan hat; ich ernenne Ihn hiemit 
zum Major, und ſchenke Ihm den Orden pour le me. 
rite.“ — „„Kann nichts belfen““ antwortete Plotho — 

Was Teufel!“ fuhr der König auf: „iſt Er damit noch 
nicht zufrieden?“ — „„D (war die Antwort) nur zu 
viel Gnade! Kann nichts Helfen," Der König wurde 
unwillig: er ließ ihn abtreten, und den General vor⸗ 


kommen. „Knobelsdorf!“ fragte er ihn, „was iſt an 
Seinem Hauptmanne Plotho?“ — „„Ich habe Eurer 
Majeſtät (war die Antwort) ſchon oft geſagt, daß er Ei⸗ 
ner der brapſten Offiziere der Armee iſt.““ — „Gut! 
lentgegnete Friedrich) Aber ich habe ihn zum Major er⸗ 
nannt, und ihm den Orden ertheilt, und Alles das kann 
ihm nichts helfen.“ — „„Das glaub' ich wohl (verſezte 


der General), denn er hat ſich die Worte einmal ange: 


wöhnt; er ſagt zu Allem: kann nichts helfen““ — 
„„Wenn dem ſo iſt (erwiderte der König), ſo kann 
nichts helfen. Er muß Obriſtlicutenant ſeyn.““ 


eirca 3 Zoll; auf ein fuͤnfeimeriges Faß ei⸗ 
nen Zoll, und wenn darin Wein ſich befindet, 
kaum einen halben Zoll. Alle Surrogate des 
Einfchlages find zu widerrathen, weil fie theils 
unſicher, d. h., dem beabſichtigten Zweke nicht 
en tſprechen, theils ſchaͤdlich für den Wein find. 
Unter die lezte Art gehört vorzüglich der Meer⸗ 
rettig (Kreen), von welchem der Wein einen 
unangenehmen Geſchmak bekoͤmmt. 

Eine nicht genug zu empfehlende Vorſicht 
beim Oeffnen des Spundloches alter, mit teis 
nen abgezogenen Weinen angefuͤllter Wein: 
fäſſer iſt, daß man den herausgenommenen 
Spund (Bail) nie aufrecht auf das Faß ſtellt, 
ſondern allezeit ſo lege, daß der untere Theil 
des ſelben nicht aufliege. Durch dieſe Vorſicht 
bezwekt man die Reinlichkeit des Spundes; 
denn das volle Faß iſt ſelbſt bei gewohnter 
Reinlichkelt des Hauswirthes um den Spund 
herum ſchleimig und in feuchten Kellern oft 
auch ſchimmelich. Dieſes legt ſich an den un⸗ 
tern Theil des Spundes an, wird dem Weine 
mitgetheilt, fest ſich als eine weiße zaͤhe Un: 
reinigkeit zu Boden, und kann nach einiger 
Zeit den beſten Wein verderben, oder ihm eis 
nen Nebengeruch beibringen, den man ſich 
nicht zu erklären weiß. Daher iſt es auch 
nothwendig, daß man beim Nachfuͤllen ſeiner 
Weinfaͤſſer jedesmal den um das Spundloch 
herum und am Spunde ſelbſt anliegenden 
Schleim rein abwiſche, ehe man den Spund 
herausnimmt. Ueberhaupt ſoll man ein ſol⸗ 
ches Faß, auf welchem ſich ein fo ſchleimiges 
Weſen zeigt, gar nicht Öffnen, um es nachzu⸗ 
füllen; denn dieſe Feuchtigkeit iſt ohnehin ein 
ſicheres Kennzeichen, daß das Faß voll iſt, ſonſt 
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koͤnnte es fie nicht herausarbeiten; nur wenn 
ſelbe zu vertroknen anfaͤngt, iſt das Faß nicht 
mehr ganz voll, daher iſt es dann Zeit, es 
auszufuͤllen. Jeder, der ſich mit dem Weine 
beſchaͤftiget, wird es wahrgenommen haben, 
daß in den Sommermonaten Junt, Juli und 
Auguſt bei vollen Faͤſſern faſt gar nie erwas 
nachgefuͤllt werden kann, weil ſie um dteſe Zeit 
immer fo voll find, daß der Wein bei nicht 
verſpundeten Faͤſſern herausfließ en wuͤrde. Man 
ſagt, wie in dem Weinberge, ſo wachſe der 
Wein im Faſſe; im Grunde bewirkt die Tem⸗ 
peratur dieſer Zeit eine Gährung im Keller. 
Jun der Regel pflegt man dieſes Nachfuͤllen 
alle 8 Tage vorzunehmen; man hat aber auch 
nichts zu befuͤrchten, wenn es manchmal ſpaͤ⸗ 
ter geſchieht. Nur in ſehr warmen oder kal⸗ 
ten Kellern, in denen viel Luftzug iſt, dün⸗ 
ſtet der Wein mehr aus, muß daher auch 
oft zweimal in der Woche gefuͤllt werden, und 
die Aufmerkſamkeit in ſolchen, beſonders bei 
ſchwachen Weinen, verdoppelt werden. 

Bei juͤngeren, noch gaͤhrenden Weinen 
muß das Spundloch alle 8 Tage mit einer 
Spundbürfte gut gereiniget werden, damit 
der Schleim theils weggeſchafft, theils durch 
die Gaͤhrung ins Lager abgeſezt werde, wie 


oben beim Moſte ſchon bemerkt worden iſt. 
V. Die Speiſe. 


um was immer fuͤr einen Wein zum or⸗ 
dentlichen Tafeltrunke gebrauchen zu koͤnnen, 
iſt es noch nicht genug, daß er rein und klar 
ſey, ſondern man muß ihm vorher auch noch 
eine ſogenannte Speiſe geben (im Waſſer und 
Wein aufgelöste Hauſenblaſe); denn dieſe 
macht erſt den Wein noch reiner und milder 
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Ferner ſagte Herr Anton. Friedrich blies die Flöte; 
fie war fein Lieblings-Inſtrument, und er war ihrer bis 
zur Virtuoſität mächtig. Sein Lehrer darin hieß Quanz, 
und Friedrich, obwohl nichts weniger, als freigebig, be⸗ 
wies ſich gegen ihn unausgeſezt großmüthig. Für jedes 
det Conzerte, welckes Quanz mit dem König gab, bekam 
er (auffer feinem firen Gehalt) 100 Dukaten; und, Quanz 
ſchrieb deren 299. (Beim 300ſten ſtarb er.) Eben fo 
viel Honorarium (100 Dukaten) bekam Quanz auch für 
jede gut ein⸗ und ausgeblaſene Flöte, und er lieferte de⸗ 
ren nach und nach vielleicht. 100 Stik an den großen 


König ab. Gute Flötenfpieler find bekanntlich ſelten, 
aber unter den Königen ſind ſie noch ſeltener, und mit 
dem Namen Friedrich II. gab es auch in dieſer Hinſicht. 
nur einen Einzigen. 

Als einſt bei dieſem Monarchen der Feldpropſt 
Klätſche darum anhielt, die Feldprediger ſelbſt einſezen 
zu dürfen,, und mit vielen Gründen bewies, daß dieß 
beſſer und ſchiklicher ſeyn würde, als wenn es von den 
Chefs der Regimenter geſchieht, ſchrieb Friedrich unter 
das Anſuchen folgende Worte als Beſcheid: „Sein Reich 
iſt nicht von dieſer Welt.“ 
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zu trinken. — Je beſſer der Wein iſt, deſto 
weniger braucht er Hauſenblaſe. Recht guter 
alter Wein bedarf auf den Eimer kaum einen 
Eßloͤffel voll zubereitete Speiſe; junge Weine 
hingegen benoͤthigen ſchon etwas mehr, als 
die harten ſanren Weine. Dem Gewichte nach 
rechnet man 1 Loth trokene Hauſenblaſe auf 
10 Eimer Wein. Dieſe Speiſe bereitet man 
auf folgende Weiſe: Man laͤßt die Hauſen⸗ 
Bla, in Blaͤttern oder Ringeln, auf einem 
Ambos ſchlagen, zerſchneiden, 80 Stunden in 
Waſſer weichen, und nimmt fie dann heraus, 
knetet fie mit der Hand aut ab, gießt waͤh⸗ 
rend des Knetens von Zeit zu Zeit einige 
Tropfen Waſſer darauf, nimmt alle Haͤute 
und Faſeru, die ſich nicht auflöfen laſſen, da: 
von weg, und knetet ſo lange fort, bts ſie 
zum feinſten weichen Teig geworden iſt, und 
Alles ſich rein aufgelöst hat. Dann übers 
traͤgt man ſie in einen Krug, gießt etwas 
Waſſer darauf, ruͤhrt es durcheinander, daß 
es wie eine dike Milch wird, gießt dann ein 
Glas Wein darauf, und rührt es abermal 
gut ab, bis es eine Sulze wird. Von einer 
auf dieſe Art zubereiteten Speiſe kann man 
mit einer halben Maß fuͤnfzig Eimer Wein 
klar machen. Auch kann man ſie, wenn man 
ſie oben mit ordinaͤrem Branntwein uͤbergießt, 
gut zudekt und in einem kuͤhlen Orte ſtehen 
läßt, 5—6 Wochen aufbewahren, ohne beſor⸗ 
gen zu duͤrfen, daß ſie verderbe. Hat man 
nun z. B. einen Eimer Wein zu richten oder 
klar zu machen, ſo verfaͤhrt man alſo: Man 


gibt eines Eßloͤffel voll von dieſem Salz in 


ein vierteleimeriges Schaff (Butte, Gelte), 
gießt eine halbe Maß Wein darauf, ruͤhrt es 
gut durch einander, gießt dann noch 2—3 
Maß von dem zu richtenden Weine darauf, 
und gießt es öfters von einem Viertelſchaff 
ins andete, damit ſich Alles gut vermenge. 
Schaͤumt es recht fein und haͤlt ſich dieſer 
Schaum, ſo iſt es ein ſicheres Zeichen, daß 


die dazu genommene Speiſe hinreichend iſt, 
ziſcht aber der Schaum fchuell ab, fo muß 
man geſchwind noch etwas Speiſe nachgeben 
und wieder wie oben abgießen. Damit man 
nun dieſen Abguß mit dem ganzen Schaum 
ins Faß bringe, muß man vorher aus dem— 
ſelben fo vielen Wein herausheben, als nöchig 
iſt, damit der Schaum oben nicht wieder her⸗ 
aus laufe; den herausgenommenen Wein fuͤlle 
man indeſſen in Flaſchen und in zwölf Stun; 
den wird der Schaum groͤßtentheils ſich auf 
gelöst haben, fo daß man das Faß mit dem 
aufbewahrten Wein wieder ausfüllen kann. 
Will man den Wein gar bald klar machen, 
ſo gieße man, wenn man die Speiſe gegeben 
hat, des andern Tages ein Glas Waſſer ins 
Faß, oder ſtreue etwas Salz hinein. Gewoͤhn⸗ 
lich klaͤrt ſich nach dieſer Verfahrungsart jeder 
Wein, er mag noch fo fett ſeyn, weun er ru⸗ 
hig liegt, ohnehin in 48 Stunden, und man 
bat nicht noͤthig, noch andere Mittel, z. B. 
Peltſchen mit einer Kette, Au klopfen an die 
Faßtauben ꝛc. anzuwenden. Doch nehme man 
ſich bei dem erſten Nachfuͤllen eines ſolchen 
Faſſes die Muͤhe, das Spundloch und die 
Dauben von innen, ſo weit man mit der 
Spundbuͤrſte kommen kann, gut zu reinigen, 
damit die Speiſe, die ſich allenfalls hier und 
da angelegt hat, entfernt werde und ſich zu 
Boden ſeze. 
VI. Die Färbekunſt im Keller. 

Um dem Weine eine dunkelgelbe Farbe zu 
geben, braucht man nur gewoͤhnlichen weißen Zu⸗ 
ker, der über einem mäßigen Kohlenfeuer fi 
auflöst. Von dieſer Fluͤßigkeit wird ein gewoͤhn⸗ 
liches Trinkglas voll auf ein zehneimeriges Faß 
hinreichen. Dieſes Färben wird gewöhnlich an⸗ 
gewendet, wenn zu einem Tafeltrunke alte und 
jüngere Weine zuſammengemiſcht werden. Es 
träge übrigens zur Verbeſſerung des Weines gar 
nichts bei, und iſt bei alten Weinen keinerdings 
noͤthig. (Schluß folgt) 


In Kommiſſion bei Fr. Puſtet in Regensburg. Beſtellungen nehmen alle Buchhandlungen und Poſtämter an, 
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